Azarbaycan Respublikasi Elm ve Tahsil Nazirliyi
Lankaran Dévlat Universiteti .
Tesdiq ediram

Todris measslaleri Uzre prorektor
vazifesini icra edan

dos. Z.Lgammadov

12 sentyabr 2025 — cil il

Fann sillabusu

ixtisas 050120 - Texnologiya muallimliyi

Fakiilta: Tabiyyat

Kafedra: Texnologiya ve texniki elmlar

I.Fenn hagginda malumat:

Fannin adi: Kulinariya

Kodu: IF - B 21

Tadris ili: 1l (2025-2026) Semestr : llI

Tadris yiikii: Auditoriya saati - 60 (30 saat mihazire, 30 saat seminar)
Tadris formasi: Syani

Tadris dili: Azarbaycan dili

AKTS lizra kredit: 5 kredit

Maslahat glinleri va saati: V glin saat 13:00- 16:00

I.Miisllim hagqinda malumat:

Adi, soyadi, elmi deracasi va elmi adi: m. F.E.Hagimli

Maslahet giinleri va saati: V giin, saat 13:00- 16:00

E-mail {invani: fhasimli@mail.ru

Kafedranin Ginvani: Lenkeran §., Flzuli kig., 170.

I1l.Tévsiya olunan dersliklar, dars vesaitleri ve metodik vasaitlar:

1. Hiseynova L.M. “Qida mshsullaninin hazirlanmasi texnologiyasi”:Darslik JL.M.Hlseynova -

Baki: «igtisad Universiteti’ Nagriyyati,2013, 413 s.
2. Tagiyev M.M., Hiiseynova L.M. lage mahsullarinin istehsal texnologioyasi. Baki-2014. (Darslik)

3. Mustafayev N. Azerbaycan sirniyyati. Baki, Azernagr, 1971.
4. Qurbanov N.H., Omarova E.M. lage mehsullan texnologiyasinin nazeri esaslan. Baki, “lqtisad

Universitetinin” nagriyyati, 2010.
5. 8hmedov ©.1. Orzaq mallarin amtessiinashgi, Baki, “Tefekklr”’, 1996.

olava adabiyyat
6.Corok-bulka ve unlu gennadi mamulatlar ve taxil mehsullar tgin 2000-2011-ci iller Ggln

qivveds olan  standartlar.
7.Kosanes H./.OpraHonepTuyeckas oueHka nuin. M..9koHomuka, 1968
Macnos H.W., 3anenuna H.B., Cokonosa H.W. MNpou3ssoacteo BocToGHbIX cnagocteit. M.,

« Muuiesas NpoMbllLNEHHOCTbY, 1970.

1V. Prerekvizitlar: Fennin tedrisi tiglin ncedan bagga fannin tedrisi vacib deyil.
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x. Davramnmg
pozduqdg Ss.

— X Toawi.

: is olunmasina zarurg
V. Korekvizitlor: Bu fennin todrisi ile eyni vaxta bagqa fenlerin do tedris :
yoxdur.
VI ge?nln tesvirl ve meqsadi: Kulinariya fonni mUxtE_iIiif X
qaydalarini Syrenir ve neinki dadli, hetta saglam, yeni ins s
maddslarini 6z terkibinde saxlayan Yemaklarghazlrlanmasmi maqsed tutur.Fann, m"“dnz;:ttebn?;?iﬁ
bigan  xéreklerin, muxtelif tortlanin, onlann bezedilmasinin, dondurulmus & it
hazirlanmasinin, ot vo et mehsullarindan hazirlanan xéreklerin, mayall, 59,"?”' d toccllik
xomirden hazirlanan memulatiann hazirlanma qaydasini galecek musallimler Ggln, me :
baximdan mikemmal Oyranilmasinin, sade Gsullarla serhini izah edir. Isti emalin shemiyyati va
Usullarindan,  xdraklarin hazirlanmasindan, agqarli gorbalardan, terevezin bisma
qaydalarindan, sade ve miirekkeb qarnirlerden, salatlarin va s. hazilanmasindan bahs edir.
VILDayami ats verilen telsblar: Fonn (izre semestr erzinde buraxiimig auditoriya saatlarinin
Umumi sayi Elmi Suranin 16 may 2024-cu i tarixi qerarina uygun olaraq davamiyyst meyarlari
n19zers alinmagla  misyyen olunmus heddsn yuxar oldugu halda telebe hemin fendan
Imtahana buraxilmir v onun hamin fenn {izre akademik borcu galir.
Viil.Qiymatlandirma: Telabalerin biliyi 100 balli sistemla qiymatiandirilir. Bundan 50 bali taleba
Semestr arzinds, 50 ball iss imtahanda toplayir. Semestr erzinde toplanan 50 bala agagidakilar
aiddir;, 20 bal seminar va laboratoriya derslerinds fsaliyystine gére,30 bal kollokvium
naticalerine gére.

Imtahanda gazanilan ballarin maksimum migdan 50-dir. Imtahan biletina bir gayda olaraq fonni
at:eate edan 5 sual daxil edilir, Hor sual 10 bala gedar qiymatlendirile biler.
Qiymat meyarlar asagidakilardir:
- 10 bal - talaba kegilmig materiali darinden baga disdr, cavabi dagiq ve hartarafiidir.
-9 b:}{'_ teleba kegilmis materialy-tam basa ddsiir, cavabi daqiqdir ve mévzunun matnini tam
aca bilir.
- 8 bal - talebe cavabinda tmumi xarakterli bazi qUsurlara yol verir;
- T bal - telaba kegilmis material) baga dusdr, lakin nazeri cehetdan bazi meseleleri esaslandira
bilmir
- 6 bal - telobanin cavabi asasen dizgindr.
- § bal - telabsnin cavabinda catismazliglar var, mévzunu tam ehate eds bilmir.
- 4 bal - telebenin cavabi gisman dogrudur, lakin mévzunuy izah edarken bezi sehvlars yol verir;
- 3 bal - telebenin mévzudan xaberi var, lakin fikrini @saslandira bilmir;
- 1-2 bal - telebanin mévzudan gismen xabari var,
- 0 bal - suala cavab yoxdur.
Telabanin imtahanda topladigi balin migdar 17-den az olmamalidir. Sks teqdirda talabanin
imtahan gostericilori semester orzinds tadris fealiyyeti naticesinde topladigi bala slavs olunmur.
Semestr naticesina géra yekun giymatlendirme (imtahan ve imtahanagadarki ballar esasinda)
91 - 100 bai - ela (A)
81 - 90 bal - gox yaxs! (B)
71 - 80 bal - yaxsi (C)
61 - 70 bal - kafi (D)
51 - 60 bal — ganastbaxs (E)
51 - baldan asagi - qeyri-kafi (F)

iimasini ional tsul va
drakler bigirilmasinin rasio sul
an orqanizmi Giglin btdn zaruri gida

_44’/

IX. Davranis gaydalarinin pozulmasi:Talsbs Universitetin daxili nizam —intizam qaydalarini
pozauqda asasnamadae nazards tutulan qaydada tadbir gérilecak.
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IX. Davrani
aydalar
pozduqda as ININ_pozulmas;: ;
asnamadsa nazsrd Si:Teleba Universitetin daxili nizam —intizam qaydalarnni

9 tutulan qaydada tadbir gérilacak.

—"—-—\Plam:nnu\
hazirs - 30 saat, Seminar - 30 saat. Cami_60 - saat.

S.No-j Kegirilan mi
mihazirs, semi
ek m6::;]::'?152:::&:323ratoriya va sarbest (Mah) {(Sem) [Tarix
Saat |Saat
1 Movzu.Giri
-Girig.Fannin edmeti ;

PR pedmeti, meqgsadi ve vezifeleri.Meyve-| 2 2

Bl :azlarden hazirlanan xérekler. J

;' ;F\:nsz,ig {Dedmeti. megsadi v vazifeleri

3 Sug t;qr?ve_)zlann emall zamani bag veran kimyavi dayisiklikler

) = a 1§|r|IrQ|§ kartof ve terevez xorekleri

s 2 suda ve 6z siresinda bisirilmis kartof va teravez xorakleri

- Qizardilmig kartof ve terevez xéraklari )
5 Menba:[1,4,5]

Mévzu.Yarmalar, paxiallar ve makaron memulatlarindan | 2 2

hazirlanan x&rakler

Plan:

1.Yarma mamulatlarindan xdreklerin hazirlanma texnologiyasi

2.Paxla memulatlarindan xéraklerin hazirlanma texnologiyasi

3.Makaron memulatlarindan xéraklsrin hazirlanma texnologiyasi

Manba: [1,3,6]
3 M&vzu:Kesmikdan ve yumurta mahsullarindan hazirlanan xoraklar. 2 2

Plan:
1.Yumurtadan ve yumurta mshsullarindan hazirlanan xoraklerin

ahamiyyeti va rolu
2.1lig ve yarimbaerk bisirilmig yumurta
3.Qayqganagin hazirlanmasi

4. Kasmikden hazirlanan xéraklerin ehemiyyati ve rolu
5 Yumurtadan ve kesmikden hazirlanan xoraklerin - duzgln

axlanma rejimi

Manba: [1,2]
Mévzu.St vo ot mahsullarindan hazirlan

Plan:
1.Suda bisirilmis et xdraklerin

2. Qovrulmug ot xoreklari.
3.Qovrulmus goyun ve dana atinin hazirlanmasi.

4. Stdan milli xéraklarin hazirlanmasi
Manba: [1,2,3,4]

an isti xorakler. 2

in hazirlanma texnologiyasi.
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ll\:ﬂli:’wzu. Ev va ov quslarindan hazirlanan xgrakler
an:

1.Bigirilmig, portledilmis, az migdar suda portladilmis ev va OV
quslanindan hazirlanan xérakler

2.Buxarda bisirilmis toyuq yaxud ciicenin hazirlanmasi
3.Qizardllm1§ ev, ov quslarindan hazirlanan xérekler
4.Toyuq stinden snitselin (nazirsayadi) hazirlanmasi

l;ﬂlﬁvzu. Baliq ve baliq mehsullarindan hazirlanan xérekler
an:

1.Suda bisirilmis baliq xdrekleri
2.Portladilmis baliq xérekleri
3.Az suda portledilmis baliq

4.Qizardilmig balig xérekleri
Manba: [1,4,7]

Movzu. Sorbalarin hazirlanmasi ve tesnifati
Plan: :

1.Bulyonlarin hazirlanma texnologiyasi
2.Asqarli sorbalarin hazirlanma texnologiyasi
3 Soyuq sorbalarin hazirlanma texnologiyasi

4. Milli sorbalarin hazirlanmasi, tertibi ve stifreye verilmasi
Manba: [1,3]

=1 e
"l

Movzu. Souslar, onlarin shamiyysti, tasnifati ve hazirlanmasi
Plan:

1.Qidalanmada souslarin rolu va shamiyyati
2.Qshvayi bulyon souslarinin hazirlanmasi
3.0t souslarinin hazirlanmasi

4.Baliq souslarinin  hazirfanmasi
Manba: [1,5,6]

Mé&vzu. Soyuq xérak ve gelyanaltilarinin hazirlanmasi
Plan:

1.Soyuq xérek ve gelyanaltilar hagqqinda imimi melumat
2. Aciq buterbrodlarin hazirlanmasi

3.Ortuilt buterbrodlann hazirlanmasi

Manba: [1,7]

10

o [ 4t

Mavzu. Salatlarin ve vinegretlarin ndvleri ve hazirlanmasi.
Plan:

1. Salatlarin névleri va hazirlanmasi

2. Goy salat ve kartof salatinin hazirlanmasi

3. Yay,paytaxt ve baki salatlarinin hazirlanmasi

4 \Vineqretlerin novleri va hazirlanmasi

Manba: [1,2]
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Mdvzu S. i )

lan:

4. Milli sirin xg
x .
Manba: 1 ,2,?r9kla"“ hazirlanmas)

12 | Mov
Zu.Me Vo-ai 4
2 yve-gilemeyve v teravezlarin konserviesdiriimesi
an:

1. Kompotlann h
| | azirlanmasi
g. I;/Iur'_abbemn hazirlanmasi
4. Mowdlonun hazirlanmasi
- Meyve-taravazin d
Manba: [1,2,3] e

thlg:su'M'"' gennadi memulatlarinin névleri ve hazirlanmasi. 2 2
1. Azerbaycanin gedim sirniyyatiari

2. Konfetaoxsar Azerbaycan sirniyyati, badam nogulu.

3. Sskerbura, paxlava va ruletin hazirlanma texnologiyas.
4. Tortun hazirlanmasi ve onun bazadilmasi

Manba: [1,2,4]

14 M&vzu.Xemirdan hazirlanan memulatiar 2
Plan: -

1.Mayall xemirin hazirlanmasi

2.Mayali xemirden olan memulatlarin hazirlanmasi
3.Mayasiz xemirin hazirlanmasi

4.Mayasiz xamirdan olan mamulatlarin hazirlanmasl
Meanba: [1,2,5]

M&vzu.Mualicavi gidalarin hazirlanma texnologiyast

15 Plan: 2
1. Mualicevi gidalanmanin shamiyyati.

2 Mualice gidalanmasinda milli x8raklarin ehamiyysti

3. Duru pehriz xéraklari (| xoraklar)

4. Quru Pehriz xéreklerinin hazirlanma texnologiyas!

Manba: [2,3,4]
cowml: \30 \30 \

13

XI. Fann lizre talablar, tapsinqlar:

Talsba mahsullarin ilkin emalini Isti emalinin shomiyyatini va tisullanmi, xéraklerin
hazirlanmasini, asqarl sorbalarin, tarevazlerin bigma gaydalarini, sade ve mirokkab
qarnirlerin, salatlarin vé s. hazirlanmasini bilmali ve bacarmalidir.
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XIl.Fann iizre talimin naticeleri: onilmosi
- Fannin pedmeti, magsadi v@ vezifelarinin 0y 6yranm3k

e = i jyasini

- Suda bisirilmis at xéraklarinin hazirlanma texnologiya LA
- Portladilmis ve az suda pértladilmig baliq xﬁraklanlnm hazirlanma

- Sokerbura, paxlava ve ruletin hazirlanma texnologiyas!

manimsaniimesi

XIIl Talabalarin fann haqqinda fikrinin dyranilmasi:

XIV Birinci kollekvium suallari.
_teravezlorin emall zamanl bas veren

1. Fennin pedmeti, megsedi ve vezifeleri. Meyva
kimyavi dayisiklikler

Az suda va 6z siresinda bisirilmis kart
Ihg ve yarimberk bisirilmis yumurta
Qovrulmus at xéraklari.Qovrulmus goyun ve dana atinin haz! rlanmasi
Qizardilmig baliq xérakleri

Yarma memulatlarindan xéraklerin hazirlanma texnologiyasi

Paxla memulatlarindan xéraklarin hazirlanma texnologiyasi

Makaron mamulatlarindan xérsklsrin hazirlanma texnologiyasi

9. Yumurtadan v yumurta mshsullarindan hazirlanan xéraklarin shamiyyati ve rolu

10. Qayganagin hazirlanmasi

11.Kesmik-den hazirlanan xéraklarin shamiyyati va rolu

12. Sng b|_§irilmi§ ot xdroklerinin hazirlanma texnologiyasi.Qovrulmus ot xérakleri

13. Bigirilmis, pértledilmis, az migdar suda pértiadilmis ev ve ov quslanindan hazirlanan

xorakler
14. Qizardilmis ev, ov quslarindan hazirlanan xérakler

15. Suda bigirilmis baliq xdreklari

of vo terevez xoraklari

PNDOAWN

ikinci kollekvium suallari.

Bulyonlarin hazirlanma texnologiyasi
Asqarli sorbalarin hazirlanma texnologiyasi
Milli sorbalarin hazirlanmasi, tertibi va siifraye veriimasi

Qidalanmada souslarin rolu va shamiyysti

Baliq souslannin hazirlanmasi
Soyugq xérak va galyanaltilar haqqinda tmumi melumat

Aciq ve ortiilt buterbrodlarin hazirlanmasi
Salatlarin névleri ve hazirlanmasi

. Yay,paytaxt ve baki salatlarinin hazirlanmast

10. Taza meyva ve gilemeyvalerden sirin xoraklerin hazirlanmasi
11. Kompotlarin hazirlanmasi

12. Meyve-teravazin duza qoyulmas
13. Sskerbura, paxiava v ruletin hazirlanma texnologiyasi

14.Tortun hazirlanmasi ve onun bazadilmasi
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XV. imtahan suallar,

1 blok

1. Fennin ped
meti :
2. Meyva-t » M8Ggsadi vg ya i X
3. Suda bi;ﬁ;?zl:rm emal| zan:gﬁ:fabl:n
4. Az suda va 6:3 $i?;t9f Ve toravgz xﬁreil\;?imn imyevi deyisikikler
B. Clizap dilmis ke Sinda b:§irilmi$ kartof ;
5 Varr mgmula“{)f Vo torovez okl Ve terevaz xéreklori
7. Paxia mamulatlairr:gdan X6raklsrin hazirlanma texnologiyasi
8. Makaron memulatie an xoéreklarin hazirlanma texnologi))iasn
rnndan xéroklorin hazirlanma texnologiyasi
2 blok

9. Yumurta
10.1hiq vo yac:?r::bve yumurta mehsullarindan hazirlanan xéreklerin shemiyyati ve rolu
11, Qavienas ark bigirilmis yumurta
19 Kegr% : l?dagm hazirlanmasi
13 Vit 32 haznrlanap x@roklarin shemiyysti va rolu
14. Suda bigirilrlive l;@g_mukdep hazirlanan xéreklerin diizgtin saxlanma rejimi
15. Qovrul $ ot xoraklerinin hazirlanma texnologiyasi
ulmus st x6rekleri.Qovrulmus goyun va dana atinin hazirlanmasi

16. Stden milli xéraklarin hazirlanmasi

3 blok
17. Bisirilmis, pértladilmis, az migdar suda pértladilmis ev ve ov quslarindan hazirlanan

xorekler
18. Buxarda bisirilmis toyuq yaxud ciicenin hazirlanmasi

19. Qizardilmig ev, ov quslarindan hazirlanan xérekler
20. Toyugq stinden gnitselin (nazirsayagi) hazirlanmasi |

21. Suda bisirilmis baliq xdraklari
22. Pértledilmis ve az suda pértledilmis baliq xdrakleri.

23. Qizardilmig baliq xérekleri
24. Bulyonlarin hazirlanma texnologiyasi

4 blok

25.Asqarli sorbalarin hazirlanma texnologiyas!

26. Soyuq sorbalarin hazirlanma texnologiyasi
27.Milli gorbalarin hazirlanmasi, tartibi ve stifraye verilmasi

28. Qidalanmada souslarin rolu va shamiyysti

29. Qahvayi bulyonun hazirlanmasi
30. St souslarinin hazirlanmasi
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31.Baliq souslarinin hazirlanmast

32.Soyuq xorek ve gelyanaltilar hagqinda imiimi malumat
33.Aciq buterbrodlarin hazirlanmasi

34. Ortuilt buterbrodlarin hazirlanmasi

35. Salatlarin névleri ve hazirlanmasi

36.Goy salat ve kartof salatinin hazirlanmasi
37.Yay,paytaxt ve baki salatlarinin hazirlanmasi
38.Vineqretlerin névleri va hazirlanmasi

39.Teze meyva ve gilemeyvelarden sirin xtreklerin hazirlanmasi
40. Jele krem ve mussun hazirlanmasi

5 blok

41.Dondurmalarin hazirlanmasi

42. Kompotlarin hazirlanmasi

43. Mirabbsnin hazirlanmasi

44.Povidlonun hazirlanmasi *

45, Meyva-taravazin duza goyulmasi

46. Azerbaycanin gadim sirniyyatlan

47.Konfetaoxgar Azarbaycan sirniyyati, badam nogulu

48. Sekarbura, paxlava ve ruletin hazirlanma texnologiyasi

49. Tortun hazirlanmasi ve onun bazadilmasi

50.Mayall xemirin hazirlanmasi.Mayall xemirden olan mamulatiarin hazirlanmasi
51.Mayasiz xemirin hazirlanmas! '
52. Mayasiz xemirdan olan memulatlarin hazirlanmasi

53. Miialicavi gidalanmanin shamiyysti

54. Mialice qidalanmasinda milli xéreklarin shemiyysati

55. Duru pshriz xérekleri (1 xérakler).Quru Pahriz xéraklarinin hazirlanma texnologiyas\

«Texnologiya ve texniki elmler» kafedrasinin 12.09.2025-ci i tarixli iclasinda tesdiq olunmusdur
(Protokol-1).

Fenn miiallimi: M m.F.E.Hogimli

Kafedra miidiri: J:/ﬁ dos.R.F.2liyev
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